Kryteria przyjecia probek do badan w Pracowni Badania Srodkéw Spozywczych

l. Informacje ogolne

1. Do badan przyjmowane sg probki zywnos$ci oraz probki srodowiskowe z obszaru
produkcji zywnos$ci (wymazy i wycinki z tusz, a takze wymazy z powierzchni przy
produkcji zywnosci).

2. Probki do badan nalezy dostarczy¢ w szczelnym, nieuszkodzonym opakowaniu,
zabezpieczone przed wtérnym zanieczyszczeniem, oznaczone w sposob
umozliwiajacy ich identyfikacje.

3. Probki powinny posiadac¢ cechy wiasciwe dla asortymentu, nie wykazujace cech
zepsucia, zmian w wygladzie zewnetrznym i/lub konsystencji i/lub zapachu
dyskwalifikujacych probke.

4. Probki moga by¢ opakowane w papier, folie, woreczki foliowe, woreczki strunowe,
pojemniki plastikowe, szklane, opakowania fabryczne (jednostkowe) lub inne czyste
opakowania w zaleznos$ci od asortymentu.

5. Probki nalezy dostarczy¢ w czasie jak najkrotszym od ich pobrania, w zalecanych
przez odpowiednie normy temperaturach.

6. Opis probki w chwili dostarczenia do badan powinien zawiera¢ co najmniej: datg
produkcji i/lub date pobrania i/lub date przydatnos$ci, datg i godzine pobrania
(w przypadku np.: mleka surowego, probek wycinkow i wymazow).

7. W przypadku probek przechowalniczych opis powinien ponadto zawiera¢ — termin
rozpoczecia badania i/lub dlugo$¢ okresu przechowywania w przypadku probek
przechowywanych w laboratorium, a takze temperaturg, w ktorej ma by¢
przechowywana probka. W odniesieniu do probek przechowywanych u
wlasciciela/zleceniodawcy informacja na temat warunkow przechowywania (min.:

temperatura przechowywania, czas przechowywania).
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Kryteria przyjecia probek do badan w Pracowni Badania Srodkéw Spozywczych

1. Informacje szczegolowe

11.1. Temperatura i czas dostarczenia probek:

- produkty nietrwale w temperaturze pokojowej: od 1°C do 8°C,

- produkty mrozone i gleboko mrozone: ponizej — 15°C, najlepiej ponizej — 18°C,

- produkty trwate, na przyktad konserwy sterylizowane: temperatura pokojowa (ponizej
40°C),

- mleko surowe: od 1°C do 5°C, probki powinny by¢ dostarczone do laboratorium w
mozliwie najkrotszym czasie od pobrania, jednak nie dluzszym niz 5 godzin,

- probki wymazow 1 wycinkow z tusz zwierzat rzeznych: od 1°C do 8°C; prébki powinny
by¢ dostarczone do laboratorium w mozliwie najkrotszym czasie, jednak nie pézniej
niz w ciggu 22 godzin od pobrania,

- probki wymazow z powierzchni srodowiska produkcyjnego: od 1°C do 8°C, probki
dostarczy¢ w mozliwie najkrotszym czasie, jednak nie pozniej niz w ciagu 22 godzin
od pobrania,

- skorki z szyi tusz brojlerow - od 1°C do 8°C, probki dostarczy¢ w mozliwie najkrotszym
czasie, jednak nie pézniej niz w ciggu 22 godzin od pobrania, w przypadku

pobierania skorek z szyi tylko w Kierunku Campylobacter spp., probki dostarczy¢ w

mozliwie najkrotszym czasie, jednak nie pézniej niz w ciggu 46 godzin od pobrania
- probki do badan pozostaloSci substancji przeciwbakteryjnych w ramach realizacji
Krajowego Planu Kontroli : temperatura od 1°C do 8°C dla produktow nietrwatych w
temperaturze pokojowej, dopuszcza si¢ rowniez mrozenie probek <0°C / <-18°C (z
wylaczeniem probek jaj). Podczas przyjmowania probek do badan, probki dostarczone
W stanie uniemozliwiajagcym ocen¢ ich przydatnosci (np. zamrozone) beda
przyjmowane z zastrzezeniem, ze gdy wynik oceny bedzie negatywny, moze mieé
miejsce odstapienie od badan.
Probki dostarczy¢ niezwlocznie, jednak nie pozniej niz 7 dni od dnia pobrania z

zachowaniem warunkoéw transportu.
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Kryteria przyjecia probek do badan w Pracowni Badania Srodkéw Spozywczych

11.2. Wielkos$¢ probki dostarczanej do badan:

Lp. Rodzaj probki Wielko$¢ probki badanej

1. | Zywnosé: Nie mniej niz 200 g

- migso iprodukty migsne,

- ryby i produkty rybne (w tym
owoce morza),

- zywnos$¢ mrozona,

- wyroby garmazeryjne,

- wyroby ciastkarskie,

- przetwory owocowe,

- przetwory warzywne,

- wyroby cukiernicze,

- przyprawy.

2. | Skorki z szyjek tusz drobiowych 1 probke zbiorczg stanowig — skory szyjek z 3 tuszek
drobiowych o 1acznej masie min. 25 g
5 x 26 g (do réwnoczesnego badania w kierunku
Salmonella i Campylobacter)
5 x 10 g (badanie w kierunku Campylobacter)

3. | Mleko i produkty mleczne Nie mniej niz 200 g/ml, w przyp. Opakowan mniejszych
za probke przyjmuje si¢ kolejne opakowania o tgcznej
masie nie mniejszej niz 200 g/ml

4. | Mleko surowe Minimum 100 ml.

W przypadku probek mleka surowego zaleca sie, aby
pojemnik na probke byt napetniony nie wigcej niz w %
pojemnosci w celu unikniecia wycieku probki, a takze by
umozliwiat poprawne wymieszanie probki i wykonanie

badania.
5. | Prébki z powierzchni produkcyjnej Pobrane z okreslonej powierzchni
(wymazy)
6. | Probki z tusz zwierzat rzeznych Pobrane z okreslonej powierzchni
(wycinki, wymazy) - metoda niszczaca: 4 wycinki o tacznej powierzchni 20
cm?,

- metoda nieniszczaca: co hajmniej 100 cm? na kazde
miejsce pobrania (dla tusz matych przezuwaczy — 50
cm?),

- badanie w kierunku Salmonella: tagczna powierzchnia
wymazu musi obejmowa¢ co najmniej 400 cm?,

Na rynek amerykanski — 300 cm?
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Kryteria przyjecia probek do badan w Pracowni Badania Srodkéw Spozywczych

Rodzaj i wielkos¢ pobieranych prébek do badania substancji niedozwolonych objetych

Krajowym Planem Kontroli

Miesnie

500 g - bydto, swinie, owce, kozy, konie, drdéb, kréliki.

300 g - zwierzeta fowne, zwierzeta dzikie utrzymywane
przez cztowieka,

Watroba

200 g - ryby

300 g - bydto, swinie, owce, kozy, koniowate, dréb,
ryby zwierzeta dzikie utrzymywane przez cztowieka

Nerki

200 g, - bydto, Swinie, owce, kozy, koniowate, dréb,
zwierzeta dzikie utrzymywane przez cztowieka, kroliki

Jaja

Jaja kurze - 12 szt.

Jaja przepidrcze — 24 szt.

Ryby

1 ryba (1 kg) — jedli waga ryby jest mniejsza nalezy pobra¢ wiecej

ryb z tej samej partii, aby wielko$¢ prébki wyniosta 1 kg

Mleko

1000 ml - bydto,

500 ml - kozy, owce
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